amerikkalainen a'la carte-lista by käyhkö, anne-mari & tiainen, pinja
























Anne-Mari Käyhkö, Pinja Tiainen 
Koulutusohjelma ja suuntautuminen 
 
Palvelujen tuottamisen ja johtamisen ko. 
Nimeke 
 




Työmme tarkoituksena oli tehdä amerikkalainen a’la carte lista Ravintola Talliin. Aloitimme työmme 
niin, että etsimme amerikkalaistyylisiä reseptejä, joista lopuksi valitsimme keittiömestari Jukka-Pekka 
Riipisen kanssa mielestämme parhaimmat. Aloitimme tuotekehityksen lokakuussa 2010, joka kesti hel-
mikuuhun 2011 saakka. Tässä ajassa testasimme ja kehittelimme kaikki listalle tulevat reseptit monta 
kertaa, jonka tuloksena sekä Tallin henkilökunta että me itse olimme tyytyväisiä lopputuloksiin.  
 
Tuotekehityksen jälkeen vakioimme kaikki reseptit ja ateriakokonaisuudet Aromille, ja liitimme niihin 
valokuvat, jotta opiskelijoiden ja Tallin henkilökunnan on helppo ja nopea valmistaa annokset reseptien 
pohjalta.  
 
Laskimme tuotteille hinnat Aromista saatujen tulosteiden pohjalta ja keittiömestarin määrittelemien ka-
teprosenttien mukaan. Suunnittelimme myös erilaisia menukokonaisuuksia, joille laskimme hinnat.  
 
Tuotteiden arvioinnissa oli tarkoitus käyttää aistinvaraista arviointia, tarkemmin sanottuna kuluttajaraa-
tia. Huomasimme kuitenkin työn edetessä, että tätä oli käytännössä liian hankala toteuttaa, koska kulut-
tajaraatiin kuuluu kymmeniä henkilöitä, joita meidän ei ollut käytännössä mahdollista saada jokaiselle 
kokeilukerralle. Olimme myös suunnitelleet raadille arviointilomakkeet, mutta sekään suunnitelma ei 
käytännössä toiminut. Lopulliseksi arviointimenetelmäksi muodostui suullinen arviointi/palaute, jota 
saimme pääasiassa kolmelta eri henkilöltä.  
 
Lopulliselle a’la carte -listalle valittiin alkuruuiksi friteeratut muikut, cheddarjuustokeitto, Cobb-salaatti 
sekä paprikaiset liharullat. Pääruuiksi valittiin Cajun-maustettu lohi, entrecote, broilerin lehtipihvi, Cobb-
salaatti sekä kasvis-, ja lihahampurilainen kahdella eri sämpylävaihtoehdolla. Lista on tarkoitus ottaa 
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Our plan in this project was to make an American a’la carte menu for Restaurant Talli. We began our 
work by looking for American style recipes, and then we chose the best ones with chef Jukka-Pekka Riip-
inen. We started our product development in October 2010 and it lasted until February 2011. During that 
time we tested and developed all the recipes that were included in the menu several times. Finally the 
staff of Talli and we ourselves were satisfied with the outcome.  
 
After the product development we standardized all the recipes and meal packages using Aromi software 
and attached photos, so the students and staff of Talli could be easily and quickly prepare meals based on 
the recipes.   
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of menu packages and calculated prices for them.  
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plan didn’t work in practice. The final method consisted of oral evaluations and feedback, which we ob-
tained from three different people. 
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Opinnäytetyömme aiheena on tehdä amerikkalainen a’ la carte- lista Ravintola Talliin. 
Työn toimeksiannon saimme Ravintola Tallin henkilökunnalta, joka toivoi opiskelijoi-
ta toteuttamaan ruokalistan suunnittelun. Ruokalistan suunnittelu tapahtui Tallin hen-
kilökunnan avustuksella.  
 
Aloimme toteuttaa työtämme siten, että etsimme kirjallisuutta aiheesta, minkä jälkeen 
aloimme suunnitella tuotteita. Suunnittelussa tuli ottaa huomioon Joutsenmerkki ja 
lähiruoka, jotka ovat työmme keskeisiä käsitteitä. Tämän jälkeen alkoi tuotekehitys, 
joka tarkoittaa sitä, että olimme ravintola Tallin opetuskeittiössä kokeilemassa ja tes-
taamassa tuotteita ja miettimässä parannusehdotuksia. Suunnitteluvaiheessa oli otetta-
va huomioon, että alku- pää- ja jälkiruuat sopivat yhteen, jotta niistä saadaan hyviä 
menukokonaisuuksia.   
 
Lopullisista tuotteista vakioimme reseptit Aromi-ohjelmaan eli teimme ruokaohjeet ja 
laskimme niille kateprosentin avulla lopulliset myyntihinnat.  
 
Työssä käytimme apuna aistinvaraista arviointia, joka tarkoittaa sitä, että kokeiluker-
tojen jälkeen pyysimme muutamia käytössä olevia henkilöitä arvioimaan tuotteita. 




2 TYÖN TAVOITE 
 
Työmme tavoitteena suunnitella amerikkalainen a’la carte-lista ravintola Talliin ja 
kokeilla tuoko uusi ja erilainen ruokalista Talliin lisää asiakkaita. Tällä hetkellä Ra-
vintola Tallissa käy todella vähän a la carte -asiakkaita, joten pyrimme herättelemään 
heitä mielenkiintoisella ruokalistavalinnalla tuomalla amerikkalaisuutta suomalaisten 
keskuuteen. Catherine-tulosteen mukaan vuoden 2009 kokonaismyynnistä a la carte -
myynnin osuus oli vain 3,2 %. Catherine on Tallin kassajärjestelmään kuuluva tuloste, 
jolla seurataan myyntejä. (Ravintola Talli) 
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Emme rajaa aihettamme esimerkiksi tiettyyn Amerikan osavaltioon, vaan valitsimme 
ruokia eri puolilta Amerikkaa. Haluamme yleisnäkemyksen amerikkalaisuudesta ja 




3 TYÖN KESKEISET KÄSITTEET 
 
Olemme hahmotelleet alla olevassa kuviossa (KUVIO 1) työmme keskeisimpiä käsit-
teitä. Näitä ovat muun muassa amerikkalaisuus, a la carte, tuotekehitys, ruokalista-






















Keräsimme tietoa amerikkalaisuudesta ja amerikkalaisesta ruokakulttuurista. Pereh-
dyimme myös hieman amerikkalaisen ruokakulttuurin historiaan. Käytimme tiedon-
hakuun kirjallisuutta ja Internetiä.  
Amerikkalainen a 
la carte- lista 
Amerik-














Amerikkalaisille tyypillinen liikkuva elämänmeno asettaa erityisiä vaatimuksia ruo-
kailulle, yhä useampia aterioita syödään kodin ulkopuolella. Helposti saatavaa ruokaa 
pitää olla tarjolla kaikkialla, missä ihmiset liikkuvat ja missä tapahtuu. (Autti & Poh-
janluoma 1996, 89) 
 
3.2 A’ la carte 
 
Opinnäytetyömme tuloksena tulee Ravintola Talliin uusi a’ la carte lista, joka otetaan 
käyttöön syyskuussa 2011. A’ la carte on ranskankielinen sana ja se tarkoittaa ruoka-
listaa. 
 
A’la carte lista sisältää ruokalajit ryhmiteltynä alkuruokiin, pääruokiin ja jälkiruokiin. 
Asiakas tilaa listalta joko yksittäisen annoksen tai valitsee ateriakokonaisuuden listan 
ruoista. A’la carte listat uusiutuvat ravintoloissa liikeidean mukaan 1-4 kertaa vuodes-




Tuotekehityksellä ymmärretään toimintaa, jonka tavoitteena on kehittää uusi tai pa-
rannettu tuote. Tuotekehitys on monivaiheinen prosessi käsittäen tuoteidean etsimisen, 
kehitysnäkymien, markkinoiden ym. tuotekehityshankkeen käynnistämisen tarvittavi-
en tietojen selvittämisen, varsinaisen tuotteen luonnostelun, yksityiskohtaisen suunnit-
telun, optimoinnin, työpiirustusten tekemisen, käyttöohjeiden laatimisen sekä tuotan-




Ruokalistasuunnittelu on yksi tärkeimmistä ruokapalvelun toiminnoista. Suunni t-
telun lähtökohtana on aina otettava huomioon yrityksen liikeidea ja kohderyhmä, 
jolle ruokalistaa suunnitellaan. Ruokalista on aina ruokapalvelun myyntilista. 
Ruokalistoja on useita erityyppisiä, kuten lounas- ja päivällislistat, à la carte – 






Ravintola Talli on saanut syksyllä 2008 Joutsenmerkin. Joutsenmerkki on Pohjois-
maiden virallinen ympäristömerkki. Merkki opastaa kuluttajia valitsemaan ympäristön 
kannalta parempia tuotteita ja kannustaa valmistajia tekemään tällaisia tuotteita. Viime 
vuosina Joutsenmerkki on laajentunut myös palveluihin, kuten esimerkiksi hotelleihin 




Hinnoittelulla tarkoitamme sitä, että laskemme valmistamillemme ruoka-annoksille 
katelaskennan avulla myyntihinnat.  
 
Katelaskenta on menetelmä, jonka avulla voidaan tarkkailla ravintolan toiminnan kan-
nattavuutta. Kannattavuuden mittarina on tällöin tuottojen ja kustannusten erotus. Ra-
vintolan katetuotoksi kutsutaan raaka-ainekustannusten ja myyntituoton väliin jäävää 
rahamäärää. Yksittäisen tuotteen kuten drinkin tai ruoka-annoksen kate tarkoittaa ky-
seiseen annokseen käytettyjen raaka-aineiden ja myyntihinnan erotusta. (Tampereen 
yliopisto) 
 
Annoksen katetuotto lasketaan vähentämällä myyntihinnasta raaka-ainekustannukset 
eli ns. muuttuvat kustannukset. Näin saatu katetuotto on toiselta nimeltään bruttokate-
tuotto, koska se sisältää vielä arvonlisäveron. (Tampereen yliopisto) 
 
 
4 TYÖN TOIMEKSIANTAJA 
 
Ravintola Talli on ollut toiminnassa vuodesta 2004 lähtien. Se on lounas-, kokous-, a 
la carte- ja tilausravintola. Asiakaspaikkoja ravintolassa on 120.  Ravintola Talli on 
Mikkelin ammattikorkeakoulun yhteydessä sijaitseva opetusravintola. Ravintolapääl-
likkönä Tallissa toimii nykyisin Merja Hölttä, ja keittiömestarina Jukka-Pekka Riipi-
nen. (Ravintola Talli) 
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Ravintola Talli on saanut Pohjoismaisen ympäristömerkin, eli Joutsenmerkin, syksyllä 
2008. Ravintola Talli on ensimmäinen opetusravintola Suomessa, joka on saanut Jout-
senmerkin.  
 
Mikkelissä on monia erityylisiä ravintoloita, mutta varsinaisesti yhdessäkään niistä ei 
ole tarjolla amerikkalaistyylistä ruokaa. Tämän takia haluamme tuoda amerikkalai-
suutta ravintola Talliin, ja uskomme, että se toisi myös lisää asiakkaita.  
 
 
5 AMERIKKALAINEN RUOKAKULTTUURI 
 
Amerikka eli Amerikan manner sijaitsee maapallon läntisellä puoliskolla. Se kattaa 
Pohjois-Amerikan ja Etelä-Amerikan, joita yhdistää Keski-Amerikka. Amerikan man-
nerta ympäröivät Atlantin valtameri, Tyynimeri ja Pohjoinen sekä Eteläinen Jäämeri. 
(Suomi-Amerikka Yhdistysten Liitto) 
 
Yleensä puhuttaessa amerikkalaisesta ruokakulttuurista ihmisille tulee mieleen lähinnä 
hampurilaiset, ranskalaiset, hot dogit sekä coca cola. Myös suuret pihvit ja uppopaisto 
tulee monesti mieleen amerikkalaisesta ruuasta. Ruoka on yleensä melko rasvaista ja 
suurta. Amerikkalaiset ihmiset suosivat mielellään pikaruokaa ja katukeittiöitä.  
 
Amerikkalainen keittiö on muodostunut maahan muuttaneiden eri kansallisuuksien 
mukanaan tuomista ruoista, jotka sitten on sopeutettu uuden mantereen tarjoamiin 
raaka-aineisiin ja olosuhteisiin. 
 
Amerikkalaisten elämänmeno on hyvin liikkuvaa ja se asettaa erityisiä vaatimuksia 
ruokailulle, sillä yhä useampia aterioita syödään jossain muualla kuin kotona. Ruokaa 
pitää olla helposti saatavana kaikkialla, missä ihmisiä liikkuu ja missä tapahtuu. Yksi 
tärkeä osa amerikkalaista ruokakulttuuria ovat katukeittiöt, jotka ovat ravintoloiden 




Pohjois-Amerikassa on 23 valtiota, joista suurimmat ovat Kanada, Meksiko ja Yhdys-
vallat. Pohjois-Amerikan pinta-ala on noin 24,7 miljoonaa neliökilometriä ja asukas-
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luku noin 529 miljoonaa asukasta. Yleensä Pohjois-Amerikkaan luetaan myös Karibi-
an ja Keski-Amerikan valtiot, joten kun puhutaan esimerkiksi Jamaikasta, se voidaan 
lukea niin Pohjois- kuin Keski-Amerikkaankin. Myös Grönlanti kuuluu maantieteelli-
sesti Pohjois-Amerikkaan. 
 
5.1.1 Pohjoisamerikkalainen ruokakulttuuri  
 
”Eri osavaltioiden ruokakulttuureissa näkyy vaikutteita ympäri maapalloa, koska eri 
kansallisuudet ovat muuttaneet Pohjois-Amerikkaan ja asuttaneet sitä vuosisatojen 
ajan.” (Ontto-Panula & Puska 2005, 358) 
 
Pohjois-Amerikan valtioiden ruokakulttuuri on saanut vaikutteita niin Euroopan, Aa-
sian kuin Afrikankin maista. Esimerkiksi etelävaltioissa näkyvä kreoliperinne tarkoit-
taa italialaisia, espanjalaisia ja ranskalaisia perinteitä. (Ontto-Panula & Puska 2005, 
358) 
 
Amerikkalainen ruoka on mahdollisimman pitkälle jalostettua, ja sen on oltava help-
poa ja nopeasti nautittavaa, kuten esimerkiksi pizzat, hampurilaiset sekä muut nouto-
ruuat. Amerikkalainen ruoka on annoskooltaan huomattavasti suurempaa kuin suoma-
lainen ruoka. Eineksiä ja puolivalmisteita on kaupoissa runsaasti tarjolla, ja niiden 
pakkauskoot ovat isoja. Laaja ja viljava maa tuottaa paljon erilaisia raaka-aineita ku-
ten vehnää, maissia, luonnonriisiä, parsakaalia, lehtiselleriä, latva-artisokkaa, rapeaa 
amerikansalaattia ja erilaisia hedelmiä. Rannikolta pyydystetään paljon kaloja ja äy-
riäisiä. Pihvikarjaa kasvatetaan laajoilla alueilla ja farmit ovat suuria. Paljon käytettyjä 
raaka-aineita ovat myös bataatti, kalkkuna, hunaja ja vaahterasiirappi. (Ontto-Panula 
& Puska 2005, 358) 
 
Amerikkalaisten suosikkijuoma, Coca-Cola, on suosittua niin lasten kuin aikuistenkin 
keskuudessa. Yhdysvalloissa valmistetaan myös todella hyviä viinejä, etenkin Kali-
forniassa, ja viinien suosio on suuressa kasvussa. Cocktailit ovat myös suosittuja al-





5.1.2 Meksikolainen ruokakulttuuri 
 
Meksiko kuuluu Pohjois-Amerikkaan, mutta sillä on täysin oma ruokakulttuurinsa. 
Texmex-ruoka on yhdistelmä Texasin ja Meksikon ruokaperinteitä. Meksikolainen 
ruoka on yleensä todella voimakkaasti maustettua ja siihen kuuluu olennaisen osana 
chilipaprikat. Tunnetuimpia Texmex-ruokia ovat muun muassa tortillat, burritot, faji-
takset, tacot, enchiladat, nachot, chili con carne sekä quesadillat. Tyypillisesti Meksi-
kossa juodaan ruokajuomana olutta, Coca-Colaa tai viinejä. Maailmalla tunnettu vä-





Etelä-Amerikassa on 12 valtiota, joista suurimpia ovat Brasilia ja Argentiina. Etelä-
Amerikan pinta-ala on noin 17,8 miljoonaa neliökilometriä ja asukasluku on noin 386 
miljoonaa asukasta. (Suomi-Amerikka Yhdistysten Liitto) 
 
5.2.1 Eteläamerikkalainen ruokakulttuuri 
 
Eteläamerikkalainen ruokakulttuuri eroaa jonkin verran pohjoisamerikkalaisesta ruo-
kakulttuurista. Perussa ja muissa Etelä-Amerikan pohjoisosissa käytetään paljon raa-
ka-aineina papuja ja perunaa, ja esimerkiksi perunakeitot ovat suosittuja perulaisten 
keskuudessa. Suosikkijuomia ovat pääasiassa kahvi ja olut. Perun intiaaneilla on har-
voin varaa ostaa lihaa, joten he kasvattavat marsuja syötäväksi.  
 
Brasilialaiset, chileläiset ja argentiinalaiset pitävät todella paljon lihasta. Brasilialais-
ten liha-annokset ovat todella suuria, ja esimerkiksi juhlatilaisuuksissa grillataan ko-
konaisia varraspaisteja. Brasilian kansallisruoka on pata, johon käytetään mustia papu-
ja, kuivattua lihaa, sisäelimiä, kieltä ja sianrasvaa. Argentiinalaiset kuluttavat lihaa 
eniten maailmassa henkeä kohti. Suosituimmat ruoat ovat varraspaisti ja grillattu liha. 
Argentiinan keittiö on saanut vaikutteita Italiasta ja Lähi-idästä tulleilta siirtolaisilta, 
Chile taas espanjalaisilta. Chilessä syödään lihan ohella myös paljon siipikarjaa ja 
kalaa. (Huhtala 1998, 123) 
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Argentiina ja Chile ovat maailmalla merkittäviä viinintuottajia, ja ne ovat myös tärkei-
tä kahvintuottajia. (Huhtala 1998, 123) 
 
5.3 Keski-Amerikka 
Keski-Amerikalla tarkoitetaan tavallisesti Pohjois-Amerikan valtioita, jotka sijaitsevat 
Meksikon etelärajan ja Kolumbian luoteisrajan välissä. Näitä valtioita on yhteensä 
seitsemän; muun muassa Costa Rica, jonka tunnetuimpia vientituotteita ovat kahvi ja 
kaakao. 
Keski-Amerikan maiden talous on lähinnä maatalouden varassa, ja suurin asiakas on 
Yhdysvallat. Tärkeimpiä viljelykasveja ovat maissi, vehnä sekä riisi. Keski-
Amerikassa tuotetaan myös paljon sokeriruokoa, kahvia, kaakaota sekä banaaneja.  
Kalateollisuus on myös runsasta. (Huhtala 1998, 123) 
 
6 A LA CARTE – LISTAN SUUNNITTELU 
 
A la carte -listan suunnittelussa on otettava huomioon monia eri tekijöitä, kuten ravin-
tolan toiminta-ajatus ja liikeidea. Asiakkaiden toiveet ja tarpeet ovat keskeisiä asioita 
a la carte - listan suunnittelussa. A la carte-lista on aina yrityksen myyntilista. Aterioi-
ta suunniteltaessa tavoitellaan vaihtelevuutta ja monipuolisuutta. Suunnitteluvaiheessa 
on myös otettava huomioon ruuan ravitsevuus-, maittavuus- ja ulkonäkökysymykset. 
Asiakkailta saadut palautteet auttavat myös listaa uudistaessa. (Lampi, Laurila & Pek-
kala, 2009, 22, 23) 
 
6.1 Ruokalistasuunnittelun toteuttaminen 
 
Päivittäin ravintoloissa varaudutaan lounasasiakkaisiin, sekä lisäksi yksittäisiin asiak-
kaisiin ja asiakasryhmiin. Asiakkaat ruokailevat joko lounas- tai ala carte – listan mu-
kaan. A’la carte – listalla ruokalajit on ryhmiteltyinä alku-, pää- ja jälkiruokiin. Listal-
ta asiakas voi tilata yksittäisen ruoka-annoksen tai jonkun menukokonaisuuden. Lii-
keidean mukaan ravintoloissa a’ la carte -listat uusiutuvat noin 1-4 kertaa vuodessa. 
Juhlatilaisuuksia tai muita erityistilaisuuksia varten suunnitellaan myös tilausmenuja 
ottaen huomioon asiakkaan toiveet.  (Lampi ym., 2009, 23) 
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6.2 Ruokaohjeiden vakiointi 
 
Ruokaohjeen vakiointi tarkoittaa sitä, että kokeillaan jotain tiettyä ruokaa, ja kaikki 
siihen tulevat raaka-aineet punnitaan ja kirjataan lomakkeelle. Vakioinnissa on myös 
tärkeää selostaa työvaiheet, jotta jokainen osaa tämän jälkeen valmistaa ruuan. Vaki-
oidessa ruokia raaka-aineet tulee punnita erittäin tarkasti ja täytyy myös muistaa, että 
raa’an tuotteen ja kypsän tuotteen painolla on eroa. Vakiointivaiheessa kypsennyshä-
vikit on siis otettava huomioon.  
 
Vakioinnissa voidaan muuttaa jo jotain olemassa olevaa ruokaohjetta, mutta silloin on 
kysymys usein vain raaka-ainemäärien, valmistustavan, käytettyjen välineiden tai 
muun vastaavan tekijän ilmaisutavasta ruokaohjeessa. Annoskoko, raaka-aineiden 
määrä ja niiden keskinäiset suhteet, valmistus- ja kypsennysmenetelmät ovat tärkeitä 
tekijöitä tarkistettaessa ruokaohjeita omaan käyttöön. Ruokaohjeita pystytään muut-
tamaan raaka-ainevalikoiman, laitteiston ja ruokailutottumusten muuttuessa ja kehitty-
essä. (Lampi ym., 2009, 125, 126) 
 
6.3 Suunnittelun lähtökohdat  
 
Kuviossa 2 on esitetty asioita, jotka ruokalistaa suunniteltaessa on otettava huomioon. 
Jokaisessa ammattikeittiössä otetaan huomioon samoja asioita ruokalistaa suunnitelta-
essa, niitä vain painotetaan eri tavalla liikeidealtaan erilaisissa ravintoloissa. A’la carte 
ravintolan ruokalistasuunnittelussa otetaan huomioon pääasiassa asiakkaan toiveet ja 
palvelutilanne, aterian koostumus ja vaihtoehdot, ruuan menekki, erityisruokavaliot, 
gastronomiset tekijät, käytettävissä olevat koneet ja laitteet, henkilöstön määrä, am-
mattitaito, työajat, työvuorolistat, raaka-aineiden saatavuus, jalostusaste, hinta-





KUVIO 2. Ruokalista- ja ateriasuunnittelu (Lampi, Laurila, Pekkala 2009, 26) 
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Yhtenä osa-alueena meidän tuli ottaa huomioon työssämme lähiruoka. Meidän tuli 
miettiä, miten saamme hyödynnettyä amerikkalaiseen ruokalistaamme Mikkelin lähi-
ruokatoimittajien tuotteita. Lähiruoka on ruoantuotantoa ja -kulutusta, joka käyttää 
oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistäen oman alueensa taloutta ja 
työllisyyttä. Lähiruuan kuluttajia ovat suurkeittiöt, ravintolat ja kotitaloudet. Lähiruu-
an tuottaja lupautuu käyttämään kestävän kehityksen mukaisia tuotantomenetelmiä. 
Lähiruuan tavoitteena on lyhentää kuljetusmatkoja ja vähentää pakkausmateriaaleja. 
Lisäaineiden tarve vähenee ja ruoka on aina tuoretta. (Kuluttajavirasto)  
 
Ratkaisevia tekijöitä lähiruuan hankinnassa ovat hinta, tasalaatuisuus, raaka-aineiden 
saatavuus, toimitusvarmuus sekä liikeidea. Yhteistyö lähiruokatoimittajan ja keittiön 
välillä on erittäin tärkeä. (Lampi ym., 2009, 32) 
 
Ravintola Tallin lähiruokatoimittajia ovat muun muassa Astikkala Oy, jonka päätuo-
tanto on marjanviljely. Astikkala toimittaa marjoja Etelä- ja Itä-Suomen suurtalouksil-
le. Siiskosen leipomosta toimitetaan leivät. Korteniemen hunajatila, joka sijaitsee 
Ihastjärvellä Etälä-Savossa, toimittaa Ravintola Talliin hunajan. Tila on luomutila, 
joka kasvattaa mehiläisiä ja tuottaa hunajaa. Pertunmaan Toivoset, joka on erikoistu-
nut lihansavustukseen, toimittaa ravintola Talliin lammasta ja palvikinkkua. Kerimäen 
kalafileeltä tulevat kalat ja Juvalla sijaitsevasta Puhakkalan maatilalta tilataan häränli-





Tuotekehitys tarkoittaa tuotteen luomista, joko kokonaan uuden tuotteen luomista tai 
vanhan, jo olemassa olevan tuotteen parantamista. Yleensä tuotekehityksestä puhutta-
essa puhutaan valmistettavista esineistä, mutta myös esimerkiksi palveluita voidaan 
kehittää. Tuotekehityksen tavoitteena on kehittää tuotteita, jotta yritys voi toimia kan-
nattavasti ja parantaa asiakastyytyväisyyttä. Tärkein tuotekehityksen käynnistäjä on 
tuotteen käyttäjän tarpeen muuttuminen. (Huttu-Hiltunen ym., 1994, 6) 
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Itsenäisen eteenpäin pyrkivän yrityksen tärkeimpiä eteenpäin viejiä ovat tuotekehitys- 
ja markkinointitaidot. Uuden tuotteen kehittäminen on aina laaja ja useiden toisiinsa 
liittyvien luovuutta vaativien toimintojen prosessi. Kehityksen täytyy lähteä liikkeelle 
asiakkaiden tarpeista ja yrityksen toiminta-ajatuksesta. Prosessi päättyy, kun tuote on 
päässyt onnistuneesti markkinoille vientiin. Tällä tavalla minimoidaan tuotekehitys-
projekteihin sisältyvää epäonnistumisen riskiä.  (Huttu-Hiltunen ym., 1994, 6) 
 
Elintarvikkeiden tuotekehitys sisältää paljon inhimillisiä elementtejä. Näitä elementte-
jä ovat mm. ravitsemus- ja terveystrendien vaatimukset sekä kohderyhmäksi valittujen 
ihmisten makumieltymykset. Kehitystyössä painottuvat myös aistein havaittavat tuo-
teominaisuudet. Lisäksi kanssakäyminen alan asiantuntijoiden ja asiakkaiden kanssa 




Kun aloitimme suunnittelun, luulimme, että se olisi helppoa. Toisin kuitenkin kävi. 
Emme osanneet kuvitellakaan, että suunnitteluvaihe veisi näin kauan aikaa ja mietti-
mistä.  
 
Aloitimme suunnittelun siten, että etsimme Internetistä ja kirjoista amerikkalaistyyli-
siä ruokia, minkä jälkeen listasimme mieleisiä ruokavaihtoehtoja paperille, josta valit-
simme omasta mielestämme parhaat. Kävimme näyttämässä suunnitelmaamme Jukka-
Pekka Riipiselle, joka toimii Ravintola Tallissa keittiömestarina. Tästä listasta poi-
mimme parhaimmat vaihtoehdot, minkä jälkeen aloimme kehittää ruokia.  
 
Ravintola Tallin a’la carte -listalla on yleensä ollut alkuruokina salaatti-, liha- ja kala-
vaihtoehdot, ja poimimme listalta parhaimmat ehdotukset näihin kriteereihin. Lihaisa 
alkuruoka tuotti hieman vaikeuksia, mutta henkilökunnan avulla saimme tehtyä 
maukkaan liharuuan listalle. Tämän jälkeen siirryimme suunnittelemaan pääruoka-
vaihtoehtoja. Ravintola Tallin ruokalista on suppea, joten pääruokavaihtoehtoina tulee 
olla ainakin yksi liha-, kala-, ja kasvisvaihtoehto. Jälkiruokatoiveena Tallin henkilö-
kunnalla oli, että listalta löytyisi perusamerikkalainen suklaakakku. Tallissa on myös 
jäätelökone, joten mietimme, miten saisimme hyödynnettyä sitä työssämme.  
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Ravintola Tallin keittiömestari pyysi meitä suunnittelemaan ruokia niin, että niistä 
saisi menukokonaisuuksia, joita olisi helppo myydä asiakkaille. Otimme tämän asian 
huomioon ruokien suunnittelussa siten, että poimimme erityylisiä ruokia ja vertailim-
me, sopivatko esim. alkuruuat pääruokien kanssa. Menukokonaisuuksia miettiessä 
tulee ottaa huomioon se, että jos alkuruokana on kalaa, pääruokana ei saa olla kalaa, 



















KUVIO 3. Tuotekehitysprosessin vaiheet (Tampereen ammattiopisto) 
 
Tuotekehitysprosessi (KUVIO 3) on jaoteltu erilaisiin vaiheisiin. Ensimmäinen vaihe 
on ideoiden etsintä. Uusia ideoita voi tulla esimerkiksi asiakkaiden toiveista, työnteki-
jöiden ideoista, alan messuilta tai näyttelyistä, lainsäädännön muutoksista tai melkein 
mistä vain.  
 
Seuraava vaihe on ideoiden arviointi, jossa on kiinnitettävä erityistä huomiota kohde-
ryhmään. Tässä vaiheessa muun muassa arvioidaan idean kannattavuutta, hävikkejä, 
raaka-aineiden saatavuutta, käytössä olevaa laitevarustusta sekä ravitsemuksellisia 










Kolmas vaihe on laskelmien laatiminen eli lasketaan esimerkiksi hävikkejä sekä sopi-
via hinta-laatusuhteita.  
 
Seuraavana vaiheena on ideoiden kehitystyö ja testaus. Mitä paremmin kehitystyön 
suunnitteluvaihe on toteutettu, sitä enemmän säästytään turhilta kokeiluilta. Aloittaes-
sa kokeiluja tulisi tuotekehittäjällä olla selkeä käsitys halutusta lopputuloksesta. Perin-
teisesti tuotetta testataan kolmesta viiteen kertaan, mutta tarpeen mukaan myös 
enemmän.  
 
Viimeinen vaihe on valmiin tuotteen käyttöönotto, joka tarkoittaa sitä, että tuote 
markkinoidaan asiakkaille. Uuden tuotteen on tyydytettävä asiakkaiden tarpeet, esi-
merkiksi hinta, laatu, uutuus ja muoti voivat olla asiakkaiden tarpeita. Jos asiakas on 
tyytyväinen, voi sanoa, että myös tuotekehitys on onnistunut. (Tampereen ammat-
tiopisto) 
 
8.2 Tuotekehitys aistinvaraisen arvioinnin näkökulmasta 
 
Elintarvikkeiden ja ruokien tuotekehityksessä aistinvarainen arviointi on huomattavan 
tärkeä työkalu. Tuotekehitystyön tarkoituksena on luoda yrityksille uusia, parantaa 
vanhoja ja karsia pois elinkaarensa loppuun eläneitä tuotteita. Tuotekonseptien ja uu-
sien tuotteiden kehittäminen on luovaa ja ennakkoluulotonta, mutta se on samalla jär-
jestelmällistä ja päämäärähakuista toimintaa. Koulutetun raadin, että kuluttajia edusta-
van raadin avulla kerätään tietoa.  
 
Elintarvike- ja juomateollisuudessa sekä ammattikeittiöissä asiakkaiden tarpeiden ja 
mieltymysten tuntemus on tuotekehityksen kulmakivi. Käyttötottumukset ja erilaiset 
mieltymykset vaihtelevat ryhmittäin ja yksilöittäin myös ajankohdan ja tilanteen mu-
kaan. Jos tuotteen aistinvarainen laatu koetaan kussakin käyttötilanteessa tarpeeksi 
hyväksi ja mahdollisesti kilpailijaa paremmaksi, tuote voi menestyä.  
 
Ruokien ja juomien kehittämiseen kuuluu olennaisesti aistivarainen laadunarviointi, 
arvioinnin toteutustapa riippuu tuotekehityksen vaiheesta ja yrityksen voimavaroista. 
Kun tuotekehitystoiminta käynnistetään, tarvitaan mahdollisten käyttäjäryhmien mie-
lipiteitä.  (Tuorila ym., 2008, 120) 
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8.3 Oma tuotekehityksemme 
 
Tuotekehityksemme aloitimme etsimällä amerikkalaisia reseptejä, jotka olisivat poten-
tiaalisia a’la carte listallemme. Löytämiemme reseptien pohjalta kävimme tekemään 
tuotekehitystä ja kokeiluja, joiden aikana reseptit muokkautuivat toiveidemme mukai-
siksi. Reseptejä etsimme muun muassa lehdistä, kirjoista sekä Internetistä. Tuotekehi-
tyksen aikana jätimme monia ruokia pois listalta huomattuamme, etteivät reseptit toi-
mineet. Jotkut reseptit taas olivat odotettua parempia. Reseptit (LIITE 2) sekä ate-




Tallin henkilökunnan toiveena oli, että alkuruoaksi vaihtoehtoina olisi keittoa, salaat-
tia, lihaa ja kalaa. Kokeilimme erilaisia versioita kaikista vaihtoehdoista ja lopullisiksi 
alkuruokavaihtoehdoiksi listalle tuli cheddarjuustokeitto, Cobb-salaatti, lehtipihvipii-
lot sekä friteeratut muikut. Cheddarjuustokeiton lisäkkeena tarjoamme valkosipulilei-
pää. Myös salaatinkastike on omatekoista.  
 
Näissä kaikissa alkuruoissa heijastuu selkeästi myös amerikkalaisuus. Cheddar on 
eniten käytetty juusto Amerikassa, joten halusimme ehdottomasti tuoda sen jotenkin 
esille ruokalistalla.  
 
Cobb-salaatti on yksi tunnetuimmista salaateista Amerikassa, joten jo tämän takia 
halusimme sen ruokalistallemme. Salaatti on myös todella monipuolinen ja hieman 
erikoinen ja sitä voi käyttää niin alkuruokana kuin pääruokanakin.  
 
Paprikaisissa lehtipihvipiiloissa amerikkalaisuus näkyy jo itse nimessä; lehtipihvi 
(engl. minute steak), jota syödään amerikkalaisissa ravintoloissa hyvin paljon ranska-
laisten perunoiden kera. Oma versiomme vain on muutettu alkuruoaksi sopivaksi, 
kylmänä tarjottavaksi palaksi, kun taas Amerikassa se yleensä on pääruoka. 
 
Friteeratut muikut on sinänsä erittäin suomalainen ruoka, mutta valmistustapa on läh-
töisin Amerikasta, joten kyseisen ruokalajin amerikkalaisuus näkyy valmistustavassa.  
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8.3.1.1 Cheddarjuustokeitto ja valkosipulileipä 
 
 
KUVA 1. Cheddarjuustokeitto ja valkosipulileipä (Tiainen 2011) 
 
Cheddarjuustokeitosta (KUVA1) löysimme monia erilaisia ohjeita, mutta paras ja lo-
pullinen resepti muodostui omilla kokeiluilla reseptejä pohjana käyttäen. Ensimmäi-
sellä kokeilulla keitosta tuli suoraan sanottuna aivan kamala; liian suolainen, maistui 
valkoviinille ja juusto jäi hieman paakkuiseksi.  
 
Seuraavalla kokeilulla halusimme tuoda juuston makua enemmän esille, joten pois-
timme reseptistä valkoviinin, koska mielestämme se peitti liikaa pääraaka-aineen ma-
kua. Vaihdoimme myös juuston merkkiä paremmaksi ja vähensimme liemijauhetta. 
Tämä lopputulos oli jo huomattavasti parempi ensimmäiseen kokeilukertaan verrattu-
na, muttemme silti olleet vielä tyytyväisiä lopputulokseen, sillä tulos oli edelleen hie-
man paakkuinen.  
 
Kolmannella kerralla halusimme pitää reseptin muuten samana, mutta poistaa ns. paa-
kut. Teimme keiton samalla tavalla kuin toisella kerralla, mutta siivilöimme keiton ja 
lopuksi vielä soseutimme sen samettisen pehmeäksi. Tämä oli mielestämme erittäin 
onnistunut lopputulos, joten päätimme pitää reseptin tälläisenä ilman enempiä muu-
toksia. Lopuksi vielä koristelimme keiton kuumalla maitovaahdolla, jotta annoksen 






8.3.1.2 Cobb-salaatti chili-kermaviilikastikkeella 
 
 
KUVA 2. Cobb-salaatti chili-kermaviilikastikkeella (Tiainen 2011) 
 
Cobb-salaatti (KUVA 2) on perinteinen amerikkalainen salaatti, jonka pääraaka-
aineisiin yleensä kuuluu jäävuorisalaattia, kanan fileetä, tomaattia, pekonia, avokadoa, 
kanamunaa sekä sinihomejuustoa. Ensimmäisellä kokeilukerralla teimme perinteisen 
Cobb-salaatin, mutta huomasimme, että salaattipohja on liian yksinkertainen. Avoka-
do ei toimi salaatissa ollenkaan, sillä se antaa todella kitkerän maun, ja lisäksi sitä on 
hanakala saada Suomessa, ainakaan kypsänä. Tomaatit hieman levisivät salaattiin, 
joten huomasimme, että tomaatin siemenkota on poistettava seuraavalla kerralla.  
 
Seuraavalla kokeilukerralla teimme perinteiseen salaattiin hieman muutoksia. Vaih-
doimme avokadon päärynään, joka sopi salaattiin mielestämme todella hyvin. Salaat-
tipohjaan lisäsimme myös jääsalaattia, joka hieman elävöitti annoksen ulkonäköä. 
Tomaatit päätimme vaihtaa kirsikkatomaatteihin, sillä ne ovat paremman näköisiä 
salaatissa eivätkä leviä samalla tavalla kuin tavalliset tomaatit. 
 
Kolmannella kerralla kokeilimme vielä, että sopisiko paistettu kananmuna paremmin 
salaattiin kuin keitetty kananmuna. Kokeilun jälkeen kuitenkin totesimme, että kysei-
seen salaattiin keitetty kananmuna sopii ehdottomasti paremmin. Jätimme lopullisesta 
versiosta jäävuorisalaatin kokonaan pois, sillä mielestämme se on liian arkinen raaka-
aine. Tällä kerralla myös kokeilimme tehdä annoksen suuremmassa koossa pääruoaksi 
ja totesimme, että salaatti toimii niin alku- kuin pääruokanakin. Kolmannen kokeilu-





8.3.1.3 Paprikaiset lehtipihvipiilot 
 
 
KUVA 3. Paprikaiset lehtipihvipiilot (Käyhkö 2011) 
 
Lehtipihvipiiloihin (KUVA 3) tulee naudan ulkofileetä, joka on nuijittu hyvin ohueksi, 
eli lehtipihviksi. Täytteenä on omatekoinen tuorejuustotäyte, jossa on mukana paah-
dettua paprikaa ja valkosipulia. Piilot tarjotaan salaattipedillä, jossa on salaatteina jää-
salaattia, rucolaa ja herneenversoa. Salaatit sekoitetaan oliiviöljyssä, jotta ne saavat 
kiiltävän ulkonäön. Tätä alkuruokaa piti hioa jonkin verran, että saimme sen toimivak-
si. 
 
Ensimmäisellä kokeilukerralla teimme lihapiilot siten, että paistoimme lehtipihvit 
pannulla ja annoimme niiden jäähtyä. Lisäsimme vasta sitten tuorejuustotäytteen lihan 
keskelle ja yritimme pyörittää lihasta rullan. Tuorejuustotäyte oli valmis valkosipuli-
nen tuorejuusto johon oli lisätty paprikakuutioita. Kokeilu ei onnistunut, koska emme 
saaneet tehtyä rullaa valmiiksi kypsennetystä lehtipihvistä. Rulla hajosi aivan koko-
naan. Päätimme kuitenkin alkaa hioa tätä annosta, koska se oli mielestämme erikoinen 
ja maultaan se oli myös hyvä.  
 
Seuraavalla kokeilukerralla teimme lihapiilot siten, että raaka lehtipihvi levitettiin 
tuorekelmun päälle ja keskelle pihviä lisättiin tuorejuustotäyte ja mausteet. Tämän 
jälkeen rullasimme pihvin tiukalle rullalle kelmun sisään. Rulla kypsennettiin vesihau-
teessa. Lopputulos oli melko hyvä ja liha pysyi rullalla. Tämän jälkeen aloimme miet-
tiä, miten saisimme makua paremmaksi ja omalaatuiseksi.   
 
Kolmannella kokeilukerralla kypsensimme lihapiilot aivan samalla tavalla kuin edelli-
sellä kerralla. Tuorejuustotäytteen muutimme siten, että paahdoimme paprikan, jotta 
19 
se antaisi lisää makua ja ei narskuisi niin paljon hampaissa kuin tuore paprika. Vaih-
doimme valkosipulituorejuuston maustamattomaan tuorejuustoon. Tuorejuuston se-
kaan lisäsimme paahdetut ja pilkotut paprikat sekä hienonnetut valkosipulinkynnet.  
Annos jäi kuitenkin värittömäksi, joten meidän piti vielä miettiä, miten saisimme an-
nokseen väriä.  
 
Neljännellä kerralla teimme annoksen samalla lailla, mutta lisäsimme annokseen itse 
tekemämme paprikakastikkeen. Paprikat on savustettu ja sen jälkeen hienonnettu te-
hosekoittimella, minkä jälkeen seos on keitetty kokoon. Kastike toi annokseen toivot-
tua väriä. 
 
Viidennellä kerralla keittiömestari kokosi annoksen ja lisäsi siihen vielä koristeeksi 
balsamicosiirappia. Annoksesta tuli yksinkertaisen tyylikäs.  
 
Annosta voisi muunnella loputtomiin, mutta aikaa on rajallisesti. Olemme tyytyväisiä 
tähän annokseen, koska se on erilainen alkuruoka, emmekä ole kohdannut vielä sa-
mantyylistä alkuruokaa missään ravintolassa.   
 
8.3.1.4 Friteeratut muikut 
 
 
KUVA 4. Friteeratut muikut chili-kermaviilikastikkeella (Tiainen 2011) 
 
Yksi käsite opinnäytetyössämme oli lähiruoka, joten meidän tulisi miettiä ruokia lähi-
ruokatoimittajien mukaan. Saimme Tallin henkilökunnalta toiveen, että listalla voisi 
olla muikkuja. Tästä ideasta lähdimme kehittelemään tuotetta. Hankalinta tästä teki se, 
että miten saisimme perinteiset suomalaiset muikut muunnettua amerikkalaiseen ruo-
kakulttuuriin. Kirjoja ja Internetiä hyväksikäyttäen saimme idean tehdä friteeratut 
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muikut dippikastikkeen kera (KUVA 4). Muikut saivat amerikkalaisen vivahteen kyp-
sennysmenetelmästä eli rasvassa kypsentämisestä.  
 
Ensimmäisellä kokeilukerralla muikut onnistuivat melko hyvin. Emme kuitenkaan 
olleet tyytyväisiä taikinan koostumukseen, joka oli löysähkö. Halusimme, että mui-
kussa on paljon taikinaa mukana. Dippikastike on tehty kermaviilipohjaan, johon on 
lisätty sweet chilikastiketta ja mausteita. Kastikkeeseen olimme tyytyväisiä jo ensim-
mäisellä kerralla, joten sitä ei tarvinnut enää hioa.  
 
Toisella kokeilukerralla lisäsimme jauhojen määrää friteeraustaikinaan, jonka seura-
uksena muikkuihin tuli kunnon kerros taikinaa mukaan. Olimme tyytyväisiä lopputu-
lokseen.   
 
8.3.2 Pääruoat  
 
Ravintola Tallin periaatteena on ollut, että pääruokana on oltava liha-, kala-, kana- 
sekä kasvisvaihtoehdot. Aluksi kokeilimme monia erilaisia reseptejä ja vaihtoehtoja, 
mutta parhaiksi tuotteiksi nousivat monien kokeilujen jälkeen entrecote, cajun lohi, 
hampurilaiset (liha ja kasvis), broilerin lehtipihvi sekä Cobb-salaatti.  
 
Entrecotea halusimme ruokalistalle siitä syystä, että Amerikassa sitä käytetään hyvin 
paljon, etenkin esimerkiksi Texasin suurien karjatilojen läheisyydessä. Entrecotepihvi 
on yleensä suuri ja mehukas pihvi ja hieman erilainen kuin perinteinen ulko- tai sisäfi-
leepihvi.  
 
Cajun lohen amerikkalaisuus näkyy lähinnä lohen maustamisessa. Lohi maustetaan 
kauttaaltaan voimakkaalla cajun-mausteella, jota käytetään Yhdysvaltojen eteläosissa 
hyvin paljon.  
 
Hampurilaiset olivat ehdoton valinta ruokalistalle, sillä miettiessä amerikkalaista ruo-
kaa tulee ensimmäisenä mieleen hampurilaiset ja muu pikaruoka. Jo tästä syystä valit-
simme hampurilaisen listalle, tosin jalostettuna versiona. 
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Kana-annoksessa on monia pieniä amerikkalaisvivahteita. Broileri tarjotaan lehtipih-
vinä, mikä on hyvin amerikkalaista. Annoksessa käytetään myös tuoretta ananasta 
sekä pekonia, mitä käytetään myös amerikkalaisessa keittiössä hyvin paljon. 
 
Cobb-salaatista teimme kaksi erikokoista versiota, alkuruokasalaatiksi sekä pääruoka-
salaatiksi. Cobb-salaatti on yksi Amerikan tunnetuimmista salaateista. 
 
8.3.2.1 Cajun lohi 
 
 
KUVA 5. Cajun-lohi (Käyhkö 2011) 
 
Ensimmäisellä kokeilukerralla maustoimme lohipalan kauttaaltaan cajun-mausteella ja 
jätimme lohen maustumaan jääkaappiin siksi aikaa, kun teimme lohelle lisäkkeet. Lo-
hi tarjoillaan peruna-bataattisuikaleilla sekä kylmällä kapriskastikkeella. Lisäkkeenä 
meillä oli myös vihreä tankoparsa. Lohiannos (KUVA 5) kokonaisuudessaan oli hyvä. 
Ainoastaan pientä hienosäätöä se tarvitsi, koska peruna-bataattisuikaleet kypsyivät 
hieman liikaa. 
 
Seuraavalla kokeilulla teimme annoksen niin, että poistimme parsan kokonaan. Lohi-
pala leikataan kahteen osaan, koska se antaa annokselle näyttävyyttä. Kasvikset pais-
tetaan kuumassa öljyssä niin, että niistä tulee rapeita. Annos kokonaisuudessaan toimi, 
ainoastaan se tarvitsi hieman väriä. Keittiömestari toivoi, että lisäisimme peruna-
bataattisuikaleiden sekaan punasipulia.  
 
Kolmannella kokeilukerralla lisäsimme peruna-bataattisuikaleiden joukkoon pu-
nasipulia, joka todellakin toi annokselle väriä ja lisää makua. Annos kokonaisuudes-
saan onnistui erittäin hyvin.  
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8.3.2.2 Entrecote  
 
 
KUVA 6. Entrecote (Käyhkö 2011) 
 
Ensimmäisellä kokeilukerralla olimme suunnitelleet, että entrecote (KUVA 6) tarjoil-
laan uuniperunan, kokonaisen maissin ja herkkusieni-pekonikastikkeen kanssa. Lihaan 
piti lisätä mausteita ja maissin tilalle piti keksiä jotain muuta, koska maissi oli vaikea 
syödä.  
 
Toisella kokeilukerralla vaihdoimme maissin tilalle minimaissin, mutta sekään ei toi-
minut, joten sen tilalle piti keksiä muuta. Kastike vaati lisää ”potkua” eli jotain piti 
keksiä, että se ei olisi niin laimea. Valkosipulivoi, joka tarjotaan uuniperunan kanssa, 
oli liian valkosipulinen. Saimme vinkin, että paahtaisimme valkosipulin ennen voihin 
lisäämistä.  
 
Kolmannella kerralla lisäsimme kastikkeeseen punaviiniä, joka toi siihen tarvittua 
potkua sekä lisäsimme mausteiden määrää. Kasvislisäkkeeksi teimme sokeriherneen-
paloista ja kirsikkatomaateista lämpimän salaatin. Kasvislisäke ei toiminut annoksessa 
ja keittiömestarimme toivoi, että vaihtaisimme myös uuniperunan kokonaan pois. Hän 
toivoi, että käyttäisimme uuniperunan tilalla bataattia.  
 
Neljännellä kokeilukerralla teimme uuniperunan tilalle bataatti-punajuuripaistoksen, 
ja se onnistui hyvin. Kasvislisäkkeeksi annokselle tuli kirsikkatomaattia vartaassa. 





8.3.2.3 Broilerin lehtipihvi 
 
 
KUVA 7. Broilerin lehtipihvi (Käyhkö 2011) 
 
Ensimmäisellä kokeilukerralla teimme broileriannoksen (KUVA 7) niin, että hak-
kasimme broilerin ohueksi lehtipihviksi. Leikkasimme ananaksesta lohkoja, ja pais-
toimme raidallisella pannulla, jotta ananas saisi kauniin raidallisen ulkonäön. Ananak-
sella oli kuitenkin hieman liian suuri annoskoko, joten sitä piti muuttaa seuraavalla 
kerralla. Maustevoin teimme niin, että sekoitimme voin, pilkotun valkosipulin ja per-
siljan keskenään, muotoilimme sen pötköksi tuorekelmulle ja laitoimme kylmään. 
Maustevoissa oli kuitenkin liian voimakas valkosipulin maku, joten sitä piti parantaa 
seuraavalla kerralla. Pekoniperunat olivat alun perin vartaassa, mutta ne hajosivat var-
rastikun takia, eikä niissä myöskään ollut tarpeeksi makua. Seuraavalla kokeilukerral-
la nämä asiat piti korjata.  
 
Toisella kokeilukerralla teimme maustevoin niin, että paahdoimme valkosipulin ensin 
pannulla miedomman maun saamiseksi, ja vasta tämän jälkeen pilkoimme sen voin ja 
persiljan sekaan. Tämä kokeilu oli onnistunut, ja lopputulos oli hyvä, joten maustevoi-
ta ei tarvinnut enää parannella. Ananaksen leikkasimme pienemmäksi lohkoksi, ja 
näin se näytti sirommalta annoksessa. Pekoniperunat teimme niin, että lisäsimme hie-
man pekonin määrää, jotta peruna pysyy kasassa. Jätimme myös varrastikun kokonaan 
pois. Lisäsimme pekoniperunoihin suolaa ja pippuria, joten perunat saivat enemmän 
makua.  
 
Kolmannella kokeilukerralla olimme jo tyytyväisiä annoksen komponenttien makui-
hin, mutta ulkonäköä piti saada värikkäämmiksi. Keksimme lisätä annokseen omate-
koista paprikakastiketta värin saamiseksi. Se myös toimi annoksessa mielestämme 
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hyvin. Pekoniperunat pyörittelimme persiljasilpussa, tämä myös sen takia, että annos 




Hampurilaisia kehittelimme todella monta kertaa. Ensimmäisellä kerralla teimme 
hampurilaiset valmissämpylöistä, valmishampurilaispihveistä ja alkeellisista raaka-
aineista. Tämä kokeilu kuitenkin osoittautui lähestulkoon katastrofiksi. Päätimme, että 
valmistamme hampurilaisiin raaka-aineet itse, ja jalostamme pikaruokana tunnetun 
hampurilaisaterian a’la carte listalle sopivammaksi. Teimme hampurilaisista kaksi eri 
versiota, naudanlihahampurilaisen (KUVA 8) ja kasvishampurilaisen (KUVA 9). Lo-
pullisiin hampurilaisiin keksimme myös tehdä kaksi eri sämpylävaihtoehtoa, ruis- ja 
vehnäsämpylän, jonka asiakas voi itse valita tilatessaan hampurilaisen. Vehnäsämpy-
län teimme itse, ruissämpylä taas on valmisruisleipä. Sämpylästä löysimme todella 






KUVA 8. Naudanhampurilainen, ruissämpylällä (Käyhkö 2011) 
 
Ensimmäinen kokeilukerta ei onnistunut alkuunkaan, joten suunnittelimme seuraaval-
le kerralle hieman jalostetumpia raaka-aineita.  
 
Toisella kokeilukerralla teimme hampurilaissämpylän, joka onnistui hyvin. Päätimme 
ottaa hampurilaispihvin tilalle naudan ulkofileetä, joka on mielestämme jalompi raa-
ka-aine a’la carte listalle. Kastikkeiksi teimme salsa verdeä sekä chilimajoneesia. Nä-
mä onnistuivat hyvin ensimmäisellä kerralla, tosin kaipasivat hieman enemmän ma-
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kua. Seuraavalla kerralla kun lisäsimme kastikkeisiin makua mausteilla, ne olivat mie-
lestämme hyviä, eivätkä vaatineet enää kehittelyä. Perinteisen punasipulin vaihdoim-
me punasipulihillokkeekseen, joka toi annokseen väriä, ja sopi muutenkin annokseen 
hyvin. Pihvitomaatin siivun laitoimme raakana hampurilaisen väliin, mitä mielestäm-
me kaipasi vielä kehittelyä, joten seuraavalla kerralla käytimme tomaattisiivun kuu-
man pannun kautta, jotta se saisi hieman väriä. Juustona käytimme Kippari-juustoa 
perinteisen cheddarin tilalla. Näin hampurilainen sai hieman savunmakua. Salaattina 
käytimme jääsalaattia.  
 
Ranskalaiset perunat teimme itse valmisuuniperunasta, sillä emme halunneet käyttää 
valmiita pakasteranskalaisia. Nämä onnistuivat hyvin ensimmäisellä kerralla. Ranska-





KUVA 9. Kasvishampurilainen, vehnäsämpylällä (Tiainen 2011) 
 
Kasvishampurilainen on muuten täysin sama kuin naudanlihahampurilainen, joten 
myös tuotekehitys on mennyt samalla tavalla. Kasvishampurilaisen ainut ero naudan-
lihahampurilaiseen on se, että teimme kasvishampurilaiseen kasvispihvin. Alun perin 
suunnittelimme, että olisimme tehneet kasvishampurilaisen tofusta. Mielestämme tofu 
oli kuitenkin niin mauttoman makuista, että päätimme tehdä soijapihvejä.  
 
Ensimmäistä kertaa kokeiltuamme soijapihvejä totesimme, että taikina jäi liian löy-
säksi eivätkä pihvit pysyneet kasassa niitä paistaessa.  Pihvit jäivät myös hieman 
mauttomiksi ensimmäisellä kerralla.  
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Seuraavalla kerralla laitoimme taikinamassaan enemmän mausteita sekä lisäsimme 
vehnäjauhoja ja kananmunaa taikinan rakenteen vahvistamiseksi. Tällä kerralla pihvit 
pysyivät hyvin koossa ja olivat myös erittäin maukkaita, joten emme nähneet enää 




Tallin henkilökunnan toiveena oli, että listalle tulisi noin neljä tai viisi jälkiruokaa. 
Tietenkin jälkiruokien pitäisi olla amerikkalaisia. Henkilökunta toivoi myös, että jon-
kinlainen suklaakakku tulisi listalle. Meillä oli paljon erilaisia jälkiruokaideoita, mutta 
pitkän karsinnan jälkeen listalle tulivat marinoidut hedelmät sabayonkastikkeella, co-
lasorbettia ja kinuskijäätelöä, pannukakkua paistetuilla banaaneilla ja vaniljajäätelöllä 
sekä chili-suklaakakkua vaniljajäätelöllä.   
 
Chili-suklaakakun otimme listalle, koska brownie (eli suklaakakku) on tyypillinen 
amerikkalainen jälkiruoka, ja halusimme listalle jotain samantyylistä. Lisäsimme chi-
liä kakkuun, että sen maku olisi voimakkaampi. 
 
Amerikkalaiset syövät yleensä aamupalaksi pannukakkuja, mutta me päätimme val-
mistaa niistä jälkiruuan, kuitenkin hieman jalostaen perinteisiä aamupalapannukakku-
ja. 
 
Coca-Cola on yksi suositumpia amerikkalaisia juomia, ja halusimme tuoda sen esille 
jollain muulla tapaa kuin pelkkänä ruokajuomana, joten keksimme valmistaa siitä sor-
bettia. Halusimme tehdä jäätelöannoksen (KUVA 10) colasorbetista ja jostain muusta 
jäätelöstä. Kokeilimme kahta jäätelöä sen kanssa, turkinpippurijäätelöä ja kinuskijää-
telöä. Parhain makuyhdistelmä syntyi kinuskijäätelöstä ja colasorbetista.  
 
Monille ihmisille tulee mieleen sananasta amerikkalainen ruoka jotain suurta ja ras-
vaista, joten halusimme tuoda yhdeksi jälkiruokavaihtoehdoksi jonkun kevyemmän 







Jäätelöstä tuli jo ensimmäisellä kerralla suussa sulavaa, tosin vaniljan makua olisi saa-
nut olla hieman enemmän. 
 
Seuraavalla kerralla lisäsimme yhden vaniljatangon jäätelöpohjaan ja maku muuttui 




Kinuskijäätelö onnistui ensimmäisellä kerralla oikein hyvin, eikä sitä kokeiltu sen 
enempää. Kinuskijäätelö tehtiin samalla ohjeella kuin vaniljajäätelö, kinuskin maun 





KUVA 10. Jäätelöannos (Käyhkö 2011) 
 
Colasorbettia kokeilimme pariin otteeseen. Ensimmäisellä kerralla kokeilimme laittaa 
jäätelökoneeseen vettä, sokeria, vodkaa ja colatiivistettä, eli perussorbettiainekset. 
Rakenne jäi kuitenkin kovaksi ja kokkareiseksi, ja makukin oli vetinen.  
 
Seuraavalla kerralla lisäsimme seokseen enemmän colatiivistettä maun korjaamiseksi 
sekä kananmunan valkuaista rakenteen parantamiseksi. Tämän jälkeen sorbetti oli 







KUVA 11. Chili-suklaakakku (Tiainen 2011) 
 
Chili-suklaakakku (KUVA 11) onnistui melko hyvin jo ensimmäisellä kokeilukerralla. 
Ensimmäisellä kerralla laitoimme kakkuun tuoretta chiliä, joka jäi maisteltaessa ikä-
västi hampaiden väliin. Käytimme kakkuun saksanpähkinärouhetta, mutta päätimme 
luopua siitä, koska emme saaneet sitä seuraavaksi kerraksi.  
 
Seuraavalla kerralla poistimme tuoreen chilin ja lisäsimme sen tilalle chilijauhetta, 
joka toimi paremmin. Vaihdoimme saksanpähkinän hasselpähkinärouheeseen siitä 
syystä, että Ravintola Tallissa käytetään yleensä hasselpähkinärouhetta. Keittiömestari 
toivoi, että kakku olisi hieman kosteampi.  
 
Kolmannella kerralla vähensimme hieman jauhojen määrää kakusta ja lisäsimme yh-
den teelusikallisen chilijauhetta. Lopputulos oli loistava. Kakku tarjotaan vaniljajääte-
lön kanssa. 
 
8.3.3.5 Karibian hedelmät 
 
 
KUVA 12. Karibian hedelmät (Tiainen 2011) 
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Ensimmäisellä kerralla teimme annoksen (KUVA 12) niin, että pilkoimme hedelmät, 
laitoimme ne tarjoiluastiaan ja lisäsimme päälle mausteliemen ja sabayonkastikkeen. 
Tämä oli kuitenkin hieman tavanomaisen oloinen annos, joten päätimme jalostaa an-
nosta. Mausteliemi ja sabayonkastike olivat alun perinkin onnistuneita, joten annok-
sessa ei oikeastaan ollut muuta korjattavaa kuin sen kokoaminen. Teimme niin, että 
marinoimme hedelmät mausteliemessä, emmekä laittaneet itse maustelientä annok-
seen. Näin annoksesta ei tullut liian vetinen. Sabayonkastikkeen määrää vähensimme 
pariin ruokalusikalliseen, joka sopi paremmin annoksen kokoon nähden. 
 





KUVA 13. Pannukakku (Tiainen 2011) 
 
Pannukakkuannos (KUVA 13) oli suosikkiannoksemme alusta alkaen. Komponentit, 
eli pannukakku, vaniljajäätelö, paistetut banaanit sekä vaahterasiirappi, sopivat täydel-
lisesti yhteen. Pannukakkuna käytimme alun perin valmispannukakkuja, mutta niiden 
valmistaminen lopetettiin kesken tuotekehityksemme. Viimeisellä kerralla jouduimme 
siis valmistamaan pannukakut itse, mutta onneksi se onnistui hyvin jo ensimmäisellä 
kerralla, sillä pannukakku on melko helppo valmistaa. Annoksessa ei ollut juurikaan 
muuta korjattavaa kuin sen kokoaminen. Viimeisellä kerralla saimme koottua annok-
sen niin, että se oli maun lisäksi myös houkuttelevan näköinen.  
 
9 AISTINVARAINEN ARVIOINTI 
 
Aistinvaraisessa arvioinnissa arvioidaan tuotteen ulkonäköä, rakennetta, hajua ja ma-
kua, ja tutkimuksessa on aina konkreettisia näytteitä. Aistinvaraisen arvioinnin mene-
telmiä käytetään kahdella alueella, kouluttamaton kuluttajaraati tekee lähinnä mielty-
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mysarvioita, kun taas koulutettu laboratorioraati arvioi laatuominaisuuksia. Aistinva-
raista mittaamista hyödynnetään moniin eri tarkoituksiin, esimerkiksi elintarviketeolli-
suudessa ja ravitsemispalveluissa (laadunvarmistuksessa, tuotekehityksessä ja mark-
kinatutkimuksessa), kaupan alalla (laatuluokitusten laatimisessa eri elintarvikeryhmil-
le), sekä elintarvikevalvonnassa (tuotteiden kelpoisuuden ja virheiden arvioinnissa). 
(Tuorila ym., 2008, 15) 
 
9.1 Aistinvarainen arviointi omassa työssämme 
 
Omassa työssämme oli tarkoitus käyttää kuluttajaraatia, joka tarkoittaa sitä, että oli-
simme tarvinneet vähintään 30–50 hengen ryhmän arvioimaan tuotteita. Kuluttajaraati 
koostuu henkilöistä, joilta haluamme saada mielipiteitä tuotteesta. Kuluttajaraadin 
jäseniltä ei vaadita arviointikokemusta, vaan henkilöt voivat olla satunnaisesti valittu-
ja. Raadin jäsenten valinnassa on kuitenkin tärkeää, että jäsenet ovat todennäköisiä 
tuotteen käyttäjiä. Teimme raadille myös arviointilomakkeet, joissa käytimme apuna 
kuvailevan menetelmän jana-asteikkoa.  
 
Työmme edetessä huomasimme, että raati ei toimi, koska meillä ei ollut mahdollista 
saada tarpeeksi henkilöitä raatiin. Arviointilomakkeet eivät käytännössä toimineet 
kuten olimme suunnitelleet, joten päätimme suorittaa aistinvaraisen arvioinnin suulli-
sesti, ilman lomakkeita. Raatiamme ei myöskään voi kutsua kuluttajaraadiksi, sillä 
siinä oli pääasiassa vain kolme henkilöä itsemme lisäksi. Päädyimme siihen, että raa-
timme oli asiantuntijaraati, sillä asiantuntijaraati koostuu 3-5 henkilöstä, ja kaikki raa-
timme jäsenet ovat asiantuntijoita. Oikeasta asiantuntijaraadista oma raatimme poik-
keaa siten, että raadille ei pidetty erillistä koulutusta tehtävään. 
 
 
10 KATE- JA KUSTANNUSLASKELMAT, HINNOITTELU 
 
”Katelaskenta on menetelmä, jonka avulla voidaan suunnitella ja tarkkailla hotelli- ja 
ravintolatoiminnan kehitystä ja kannattavuutta, kun kannattavuudella tarkoitetaan 
tuottojen ja kustannusten erotusta. Katelaskentaa voi soveltaa siis toiminnan suunnitte-
luun eli etukäteislaskelmiin, kuten esim. budjettiin tai toiminnan tarkkailuun eli toteu-
tuneen liiketoiminnan arviointiin jälkikäteen. Käsite katetuotto tarkoittaa tuottojen ja 
kustannusten erotusta ja etuliitteen sana katetuotto saa sillä perusteella, mitä kustan-
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nuksia kulloinkin on vähennetty. Oleellista on huomioida aiheuttamisperiaate eli että 
vähennetään juuri niitä kustannuksia, jotka ovat aiheuttaneet laskennassa mukana ole-
vien tuottojen hankinnasta. Katetuottoja voidaan laskea yhdelle annokselle, eri tuote-
ryhmille, erillistapahtumille, kuten tilauksille ja tietysti koko tulosyksikölle ja yrityk-
selle. Katetuottolaskelmissa on myös tärkeää määritellä aikaväli, jolta katetta laske-
taan. Hotelli- ja ravintolatoiminnassa esim. tulosyksiköittäin on syytä tehdä katetuot-
tolaskelmia kuukausittain ja näin nähdä ”missä mennään”, jotta korjaaviin toimenpi-
teisiin ryhdytään ajoissa.” (Nieminen 2002, 61) 
 
KAAVA 2. Katetuottolaskelma (Nieminen 2002, 61) 
 
 Tuotot 
-          Kustannukset 
=  Katetuotto 
 
 
Katetuotto kuvaa kuinka paljon myyntituotoista jää muuttuvien kustannusten jälkeen 
kiinteiden kustannusten katteeksi, kuten kaavasta 2 voi havaita. 
 
10.1  Arvonlisävero 
 
”Arvolisäverolain mukaan veroa on maksettava liiketoiminnan muodossa tapahtuvasta 
tavaran verollisen palvelun myynnistä sekä tavaran maahantuonnista. Tämän pääsään-
nön mukaan arvolisävelvollisia ovat ravitsemus- ja majoitustoiminnan harjoittajat. 
Verovelvollisia ovat myös pitopalveluyrittäjät ja henkilöstöravintolat. Arvolisäverosta 
vapaaseen toimintaan kuuluvat mm. vienti, vähäinen ja satunnainen liiketoiminta, lii-
kehuoneistojen ja asuntojen vuokraus sekä kuntien ja valtion laitosten (ei yhtiöiden) 
toiminta, kuten sairaaloiden ja koulujen ylläpito. ” (Nieminen 2002, 61) 
 
Yleinen arvonlisävero nousi yhdellä prosenttiyksiköllä 23 prosenttiin ja elintarvikkei-
den ja rehujen arvonlisävero vastaavasti 13 prosenttiin 1.7.2010 alkaen. Kirjojen, 
lääkkeiden, liikunta- tai kulttuuripalveluiden arvonlisävero nousi myös 9 prosenttiin. 
Ravintola- ja ateriapalveluiden alv laski 22 %:sta 13 %:iin.  
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10.2  Hinnoittelukerroin 
 
Hinnoittelukertoimella voidaan laskea tuotteen myyntihinta. Siihen tarvitsee tietää 
tuotteen ostohinta ja haluttu myyntikatetavoite. Ruuan arvonlisävero ostoissa on 17 %. 
Ravintola Tallin perinteinen myyntikateprosenttitavoite a la carte-annoksissa on 85 %, 
mutta tulimme keittiömestari Jukka-Pekka Riipisen kanssa siihen tulokseen, että las-
kemme annoksiemme hintoja eri kateprosenttien avulla eli joissakin ruuissa käytämme 
esimerkiksi 60 % kateprosenttitavoitetta, kun taas joissain ruuissa 90 % kateprosentti-
tavoitetta. Hinnoittelukerroin vaihtelee siis kateprosenttitavoitteen mukaan.  
 
Vaihe 1. (kun ostohinnat ovat verottomia): selvitetään hinnoittelukerroin 
 
100 = Hinnoittelukerroin 
100 – myyntikate % 
Vaihe 2: Kerrotaan arvonlisäveroton raaka-ainekustannus hinnoittelukertoimella 
 
Vaihe 3: Lisätään arvonlisävero (13 %) arvonlisäverollisen myyntihinnan selvittämi-
seksi 
 
10.3  Annosten raaka-ainekustannukset ja hinnat 
 
Taulukossa (TAULUKKO 1) on esitelty annoksien verottomat raaka-
ainekustannukset, raaka-ainekustannukset hinnoittelukertoimella laskun jälkeen, ar-
vonlisäverollinen myyntihinta sekä pyöristetyt listalle tulevat lopulliset listahinnat. 
Annoksien hinnat on laskettu eri kateprosenttitavoitteella, jonka takia kateprosenttita-
voite on laitettu taulukkoon erikseen sulkuihin.  
 
Raaka-aineiden hinnat saimme Aromi-ohjelmasta, joka laskee hinnat valmiiksi. Hin-
nat selviävät helpoiten, kun tekee ateriakokonaisuudet ja sen pohjalta saa koko annok-




















alv. 13 % 
Lopullinen 
hinta, sis. 
alv 13 % 
Cheddarjuustokeitto 1,132 (82 %) 6,288 7,106 7,50 € 
Cobb-salaatti (pieni) 1,339 (80 %) 6,695 7,565 8 € 
Lehtipihvipiilot 1,638 (75 %) 6,552 7,404 8 € 
Friteeratut muikut 0,778 (85 %) 5,187 5,861 6 € 
Hampurilainen, liha 6,502 (55 %) 14,447 16,326 16,50 € 
Hampurilainen, kas-
vis 
1,854 (85 %) 12,360 13,967 14 € 
Hampurilainen, liha, 
ruis 
6,614 (55 %) 14,696 16,607 16,50 € 
Hampurilainen, kas-
vis, ruis 
1,764 (85 %) 11,761 13,289 14 € 
Entrecote 5,463 (72 %) 19,508 22,044 23 € 
Cajun-lohi 3,556 (75 %) 14,224 16,073 17 € 
Broilerin lehtipihvi 2,711 (82 %) 15,060 17,017 17 € 
Cobb-salaatti (iso) 2,320 (82 %) 12,888 14,563 14,50 € 
Chili-suklaakakku 0,636 (88 %) 5,300 5,989 6,50 € 
Pannukakku 0,506 (90 %) 5,06 5,718 6,50 € 
Karibian hedelmät 0,513 (90 %) 5,13 5,797 6 € 
Jädeannos 0,669 (85 %) 4,460 5,040 5,50 € 
 
 
10.3.1  Alkuruokien hintojen pohdintaa 
 
Alkuruokien raaka-ainehinnat ovat noin yhden euron luokkaa. Kallein annos raaka-
ainekustannuksiltaan on paprikaiset lehtipihvipiilot, koska naudanliha on melko kallis-
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ta. Lehtipihvipiilot ovat siis tietenkin myös kallein alkuruoka listahinnaltaan. Hal-
vimmaksi alkuruuaksi listalle tulee friteeratut muikut.  
 
10.3.2  Pääruokien hintojen pohdintaa 
 
Kalleimmat raaka-ainekustannukset pääruokalistalta tulee lihahampurilaisista, mutta 
se ei ole tavallinen hampurilainen, vaan se on jalostettu a’la carte listalle sopivaksi. 
Siinä on esimerkiksi käytetty naudan ulkofileetä, jonka takia annoksen hinta on suuri. 
Hampurilaisella on melko huono kate, sillä sen kateprosenttitavoite on vain 55 %. 
Entrecoteannos on myös melko kallis, sillä entrecoteliha on kallis raaka-aine. Entreco-
te-annoksen kateprosenttitavoitteeksi tuli 72 %, joka on kuitenkin parempi kuin liha-
hampurilaisilla. Kasvishampurilaisten hinta jäi 14 euroon, ja niillä on myös hyvät kat-
teet, 85 %.  Broilerin lehtipihvi, Cobb-salaatti ja cajunmaustettu lohi ovat taas hieman 
halvempia tuotteita verrattuna hampurilaiseen ja entrecoteen, ja niillä on myös suh-
teellisen hyvät katteet. 
 
10.3.3 Jälkiruokien hintojen pohdintaa 
 
Jälkiruokien raaka-ainekustannukset jäivät melko pieniksi, mikä on hyvä asia. Jälki-
ruuat myydään 85 % - 90 % katteella, mikä on todella hyvin. Halvin jälkiruoka on 





Menukokonaisuuksien ideana on psykologia. Vaikka menu myydään 2-3 euroa hal-
vemmalla, silti ravintolalle ei tule tappiota myydessään menuita, koska annosten kate 
on sen verran korkea. Asiakas on tyytyväinen ostaessaan menukokonaisuuden, koska 
tietää sillä säästävänsä. Menukokonaisuudet (LIITE 1) on laadittu tekemistämme a’la 
carte annoksista. Niin kuin aikaisemmin on mainittu, menukokonaisuuksia luotaessa 
on otettava huomioon annoksien yhteensopivuus. Annoksen tulee olla tasapainossa eli 
alku-, pää- ja jälkiruoka eivät saa olla liian raskas tai liian laimea kokonaisuus. Kun 
ravintolalla on valmiit menukokonaisuudet, niitä on helppo myydä isommille asiakas-
ryhmille ja tehdä tarjouksia. Myös asiakas säästyy turhalta miettimiseltä, mikä sopisi 





Kaiken kaikkiaan työtä oli mukava tehdä, mutta jotkin asiat jäivät hieman mietityttä-
mään. Tuotekehitysvaiheeseen meni aikaa noin puoli vuotta, mikä on kuitenkin siinä 
mielessä lyhyt aika, mitä tuotekehitys todellisuudessa yleensä kestää. Kuitenkin meillä 
on aikaa rajallisesti, eikä meidän ollut mahdollista panostaa työhön monta vuotta. 




Tuotekehitysvaihe oli mielenkiintoista aikaa ja oli mukava tehdä ja nähdä, miten on-
nettomasta ensimmäisestä koeversiosta jalostui hieno a’la carte -annos. Tuotteita voisi 
kehittää loputtomiin, mutta raja on kuitenkin vedettävä johonkin. Todella harmittava 
asia tuotekehityksessä oli se, että lähes joka kerralla jokin tilattu raaka-aine puuttui, 
pahemmassa tapauksessa monia tilattuja raaka-aineita. Toisin sanoen tulimme turhaan 
tekemään kokeiluja, kun emme niitä kuitenkaan pystyneet tekemään niin kuin olisi 
pitänyt. Tämä asia kiristi hieman hermoja välillä, sillä näimme monesti paljon vaivaa 




Olemme tyytyväisiä annoksiin, mutta tietysti parannusehdotuksia löytyy aina. Maku 
oli mielestämme kaikissa annoksissa kohdallaan, mutta joidenkin annoksien ulkonä-
köä olisi voinut hieman parantaa houkuttelevammaksi. Tähän asiaan vaikuttaa tietysti 
myös tarjoiluastiat, jotka ovat Tallissa aika tavalliset. Olisimme halunneet tarjoiluasti-
oiksi jotain hieman lämminhenkisempää nykyisten valkoisten astioiden tilalle. Tuote-
kehityksen loppupuolella oli keittiömestari Jukka-Pekka Riipisen kanssa puhetta, että 
tilaisimme uusia astioita, mutta tämäkin asia jäi vain puhetasolle, sillä keittiömestari 




Toimeksiantajaltamme olisimme toivoneet hieman enemmän kiinnostusta työtä koh-
taan ja hieman enemmän kunnioitusta meitä kohtaan. Esimerkkitapauksena olimme 
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sopineet palaveriajan monta viikkoa etukäteen, että toimeksiantaja tulisi maistelemaan 
ja arvioimaan ruokia. Palaveripäivänä, kun kaikki annokset olivat valmiit ja palaverin 
piti alkaa, henkilökunta ilmoitti, ettei heillä olekaan aikaa. Ohjeistus oli välillä epäsel-
vää, sillä tuntui, ettei toimeksiantaja itsekään tiennyt, mitä haluaa meidän tekevän. 
Välillä mietimme, miksi toimeksiantaja antaa opiskelijoille aiheita opinnäytetyöhön, 
jos ei aikaa eikä kiinnostusta riitä. Jos toimeksiantajia on työssä enemmän kuin yksi, 
olisi hyvä, jos he sopisivat yhteiset ohjeet ja pelisäännöt, eivätkä antaisi opiskelijoille 
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